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AlimentAtion et identité(s) :
de l’Antiquité à l’étude du fAit AlimentAire
contemporAin, un rApprochement heuristique
Le lancement, en juin 2017, des États généraux de l’alimentation par le gouvernement 
français souligne avec acuité à quel point la question de l’alimentation est au centre 
de nombreux enjeux actuels : politique, écologique, nutritionnel et de santé, religieux, 
etc. Si l’alimentation peut aujourd’hui être vue comme un défi, elle est aussi un thème 
à la mode, aussi bien dans le grand public, comme en témoignent, par exemple, les 
nombreux émissions télévisées ou magazines qui lui sont consacrés, que chez les 
scientifiques de diverses disciplines, en particulier chez les historiens, qui se sont saisis 
plus largement de la thématique du fait alimentaire en soulignant son importance 
dans l’étude d’une société, qu’elle soit ancienne ou actuelle. En effet, l’alimentation 
n’est pas seulement un acte de simple nutrition : elle joue un rôle essentiel en ce 
qui concerne la construction de l’identité, tant individuelle que collective, comme 
Brillat-Savarin le rappelait déjà, au début du XIXe siècle, avec sa formule devenue 
célèbre : « Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es » 1. D’ailleurs la thématique 
de l’identité a également connu une grande vogue ces dernières décennies, aussi 
bien dans le domaine public que dans les études scientifiques. Bien qu’elle soit de 
plus en plus contestée, l’identité peut apparaître comme une notion transversale 
d’une approche interdisciplinaire de l’alimentation, en particulier entre l’histoire, 
la sociologie et l’anthropologie. Ces deux dernières disciplines se sont en effet 
particulièrement intéressées, ces dernières années, au fait alimentaire, et elles peuvent 
apporter aux historiens, même à ceux de l’Antiquité, des outils conceptuels innovants. 
Cet article introductif au dossier thématique de la présente livraison de Kentron se 
propose donc de brosser un bref tableau historiographique de ces deux questions, tant 
dans le champ des études historiques – en insistant particulièrement sur l’étude du 
fait alimentaire de l’Antiquité et du haut Moyen Âge – que dans ceux de la sociologie 
1. Cet aphorisme, tiré de son ouvrage Physiologie du goût, paru en 1825, est certainement la formule 
la plus galvaudée de Brillat-Savarin, souvent considéré comme le fondateur de la gastronomie en 
tant que science moderne (cf. Beaugé 2012).
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et de l’anthropologie, tout en essayant de montrer l’intérêt d’un croisement, encore 
timide, en France, dans les études antiques et celles du haut Moyen Âge, entre ces 
différentes disciplines.
histoires de l’alimentation et des identités : 
deux thématiques au cœur de la recherche récente
Le développement de l’histoire de l’alimentation 
et ses retombées pour l’étude de l’Antiquité et du haut Moyen Âge
Du côté des études historiques, l’intérêt pour l’alimentation apparaît essentiel-
lement avec le développement, dans les années 1930, de la première génération 
de l’École des Annales 2. Rompant avec une histoire traditionnelle positiviste, qui 
étudiait essentiellement les guerres et les royautés, Lucien Febvre et Marc Bloch, 
ses deux fondateurs, s’intéressent à la société, aux croyances, aux mœurs et à l’éco-
nomie – thématiques qui ne pouvaient que croiser celle de l’alimentaire. C’est ainsi 
qu’en 1936, Lucien Febvre lance, par le biais du Musée national des arts et traditions 
populaires, une grande enquête sur l’alimentation populaire en France, dont certains 
résultats furent présentés au Congrès international de folklore de 1937 3. Néanmoins, 
Lucien Febvre lui-même, reprenant des propos de Fernand Braudel, notait en 1944 
« l’étonnante carence des historiens s’agissant de l’étude de l’alimentation » 4. Il faut 
de fait attendre la deuxième génération des Annales, dans les années 1950-1960, pour 
voir l’alimentation devenir un thème d’étude plus fréquent 5, mais essentiellement 
cantonné à une perspective nutritionnelle (calcul des poids de chaque aliment à 
partir des livres de compte, évaluation tant bien que mal des rations caloriques, etc.) 
ou économique. Le développement de l’histoire des sensibilités, dans le courant des 
années 1980, a renouvelé l’approche historique de l’alimentation 6, en particulier avec, 
en France, Jean-Louis Flandrin (1931-2001), qui anima pendant plusieurs décennies 
un séminaire à l’EHESS sur cette thématique.
2. Si le rôle de l’École des Annales est indéniable, il faut toutefois signaler deux travaux historiques 
antérieurs présentant une vue d’ensemble sur l’alimentation : il s’agit de Bourdeau 1894 et de 
Maurizio 1932.
3. Cf. Maget 1993, 92. Parmi les travaux de Lucien Febvre touchant à l’alimentation, voir par exemple 
Febvre 1944.
4. Cité par Bonneau 2013, 14.
5. Ainsi, le numéro de mai-juin 1961 des Annales, coordonné par Fernand Braudel et intitulé « Histoire 
de la vie matérielle », est une pierre essentielle de l’historiographie française sur l’alimentation, 





L’Histoire de l’alimentation, première histoire européenne sur le sujet, publiée et 
dirigée par Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari en 1996, a fait date 7 et inaugure 
un véritable engouement des historiens, de toutes les périodes, pour le sujet. En effet, 
nombreux sont ceux qui, depuis, se sont penchés sur cette question 8, et un certain 
nombre de programmes de recherche se sont développés. Des collections spécialisées 
ont même vu le jour. Citons par exemple la politique éditoriale de l’Institut européen 
d’histoire et des cultures de l’alimentation (IEHCA), présidé par le médiéviste Bruno 
Laurioux 9, avec en particulier une revue scientifique, Food & History, et la collection 
« Tables des Hommes » consacrée aux cultures alimentaires, publiée par les Presses 
universitaires François Rabelais (Univ. de Tours) et les Presses universitaires de 
Rennes. L’histoire de l’alimentation s’est ainsi imposée, au cours des deux dernières 
décennies, comme un poste d’observation privilégié des sociétés humaines.
Au sein des études antiques, l’alimentation a aussi le vent en poupe, avec quelques 
particularités liées aux spécificités des sources et des aires géographiques. Le fait, 
du reste, que la SOPHAU ait organisé, au printemps 2011, une journée sur cette 
question est révélatrice de cet intérêt 10. Pour les périodes les plus anciennes, il est 
encore difficile d’écrire des synthèses, car les sources sont souvent éparses et ne 
peuvent bien souvent éclairer les pratiques que d’un site particulier. Brigitte Lion 
souligne ainsi « l’extrême diversité et l’éclatement de la recherche en assyriologie » 11 
qui existe encore dans le domaine de l’alimentation, même si ce champ d’études 
bénéficie de nouvelles découvertes revitalisantes. C’est le cas également en égyp-
tologie, même si la quantité des informations retrouvées a permis des études plus 
précoces 12. Comme pour le monde mycénien, l’étude du fait alimentaire pour l’Égypte 
et la Mésopotamie passe par un croisement indispensable des différents types de 
7. Flandrin & Montanari 1996. Depuis, ces deux auteurs ont publié de nombreux autres ouvrages 
essentiels, parmi lesquels nous pouvons mentionner : Flandrin & Cobbi 1999 et Flandrin 2002, 
ainsi que Montanari 2010 et 2017.
8. On peut citer, entre autres, parmi les historiens spécialistes de l’alimentation, les antiquistes Janick 
Auberger, Marie-Claire Amouretti (†) et Jean-Pierre Brun, les médiévistes Bruno Laurioux et 
Alban Gautier, les modernistes Allen J. Grieco, Florent Quellier et Philippe Meyzie, ainsi que les 
contemporanéistes Peter Scholliers et Martin Bruegel.
9. Actif, depuis sa création en 2001, à l’IEHCA, Bruno Laurioux en est devenu le président du conseil 
scientifique en 2011. Depuis sa thèse (Laurioux 1997), il n’a jamais abandonné le thème de l’ali-
mentation, sur lequel il a écrit de nombreux travaux essentiels : voir, par exemple, Laurioux 2005, 
2011, Laurioux et Horard 2017 ou encore Esnouf et al. 2015.
10. Cette journée, organisée par la Société des professeurs d’histoire ancienne de l’Université, a donné 
lieu à une publication, particulièrement intéressante pour un état de la question historiographique : 
« L’histoire de l’alimentation dans l’Antiquité. Bilan historiographique », DHA, Suppl. 7, 2012.
11. Lion et al. 2012, 54.
12. Pour une présentation développée des sources concernant l’alimentation des anciens Égyptiens et 
une bibliographie sur le sujet, voir la mise au point de Farout 2012.
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sources disponibles. En Mésopotamie, ce sont essentiellement des textes « de la 
pratique » issus de découvertes archéologiques, des vestiges matériels et des sources 
iconographiques. La grande différence avec le monde gréco-romain classique est la 
quasi-absence de littérature historique, narrative, théâtrale, médicale, philosophique, 
qui « apporte non seulement des informations multiples sur l’alimentation, mais 
aussi une réflexion permanente à son propos qui, de plus, témoigne souvent d’un 
grand intérêt pour les pratiques des autres cultures » 13.
L’étude du fait alimentaire dans le monde gréco-romain peut paraître, à première 
vue, plus avancée, puisqu’elle a déjà donné lieu à de nombreux ouvrages de synthèse, 
surtout depuis une quinzaine d’années 14. En outre, de nombreux colloques ont abordé 
des thématiques plus ciblées, en insistant particulièrement sur la distinction entre 
pratiques et représentations 15. Le renouveau des recherches sur l’alimentation antique 
bénéficie de l’évolution des pratiques de l’archéologie et des manières de l’aborder, 
notamment en ce qui concerne l’étude des produits alimentaires, ainsi que leurs 
modes de transformation 16. Les travaux récents des archéologues permettent de ne 
plus avoir à se contenter des textes littéraires ou de les questionner différemment 17, 
ces derniers restant toujours essentiels pour nos connaissances sur les questions 
alimentaires. Quelques thèmes ont retenu l’attention des antiquistes ces dernières 
années : outre la question du banquet, des postures et manières de table qui, depuis 
la thèse novatrice de Pauline Schmitt Pantel 18 en 1989, a suscité de nombreuses 
études 19, l’économie et les modes de production ont été particulièrement scrutés 20. 
Les liens entre faits alimentaires et religion, déjà bien identifiés depuis l’ouvrage 
fondateur dirigé par Marcel Detienne et Jean-Pierre Vernant 21, sont toujours un sujet 
13. Lion 2012, 11 et 12.
14. Citons, entre autres : Wilkins & Hill 2006 ; Ornellas e Castro 2011 ; Erdkamp 2012 ; Wilkins & 
Nadeau 2015. Pour une présentation historiographique de la question alimentaire dans le monde 
grec, voir Notario Pacheco 2011.
15. Citons, entre autres, Leclant et al. 2008 ; Peigney & Lion 2015.
16. Dans ce domaine, les progrès techniques que connaissent des disciplines comme l’archéo-zoologie, 
l’archéo-botanique ou encore l’ethno-archéologie, sont de sérieux atouts pour l’étude du fait 
alimentaire antique.
17. Lion et al. 2012, 56.
18. Schmitt Pantel 1992 (nouvelle édition avec mise à jour bibliographique en 2011).
19. Citons entre autres : Murray 1990 ; Slater 1991 ; Dunbabin 2003 ; Orfanos & Carrière 2003 ; Zaccaria 
Ruggiu 2003 ; Vössing 2004 ; Stein-Hölkeskamp 2005 ; Roller 2006 ; Pütz 2007 ; Vössing 2008 ; 
Catoni 2010 ; Nadeau 2010a et 2010b ; Klotz & Oikonomopoulou 2011 ; Schnurbusch 2011 ; Azoulay 
et al. 2012 (439-527 pour la question du banquet). Pour un point historiographique plus complet, 
voir Schmitt Pantel 2012 et Vössing 2012.
20. Citons en particulier : Bekker-Nielsen 2005 ; Erdkamp 2005 ; Foxhall 2007 ; Moreno 2007 ; Oliver 
2007 ; Howe 2008 ; Mylona 2008 ; Botte 2009 ; McInerney 2010 ; Monteix 2011 ; Boulay 2012 ; Bats 2017.
21. Detienne & Vernant 1979.
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d’actualité 22, d’autant que certaines thèses de La cuisine du sacrifice sont désormais 
discutées 23. D’autres thématiques peuvent être signalées, comme la question de la 
substitution de nourritures en période de pénurie 24, celle de l’alimentation dans le 
cadre du luxe (truphè) 25, celle de la frugalité 26 ou encore celle des liens entre corps 
et alimentation, par exemple avec l’image du gourmand 27, thématique également 
questionnée pour le monde byzantin 28.
Comme le note Bernadette Cabouret, « l’intérêt pour l’histoire de l’alimentation 
et des pratiques alimentaires, champ d’histoire culturelle et sociale, s’exerce également 
dans le domaine de l’Antiquité tardive » 29, tout comme, du reste, dans celui du haut 
Moyen Âge, période qu’il est difficile de séparer de la précédente. Pour celles-ci, 
l’approche est d’abord sociale 30, en raison de l’abondance des sources littéraires, 
mais aussi politique 31 – dans le sens d’instrument de pouvoir – , économique 32 et, 
plus récemment, culturelle 33 et anthropologique 34.
22. Voir par exemple : Scheid 2005 ; Lepetz & Van Andringa 2008 ; Dubel & Montandon 2012, en 
particulier 295-307.
23. Voir par exemple : Georgoudi et al. 2005 ; Mehl & Brulé 2008 ; Hitch 2015.
24. Collin Bouffier et al. 2006.
25. Par exemple Dubois-Pélerin 2008.
26. Passet 2010 et 2011.
27. Karila-Cohen & Quellier 2012.
28. Voir en particulier Moulet 2009. En ce qui concerne l’alimentation et le monde byzantin, il faut 
citer les travaux de Béatrice Caseau-Chevallier (dernier ouvrage en date sur cette thématique : 
Caseau-Chevallier 2015), ainsi que Malmberg 2003, Brubaker & Linardou 2007, Dalby 2010 et 
Anagnostakis 2013.
29. Cabouret 2012 (résumé). Nous reprenons les différentes approches distinguées par l’auteure. Notons 
toutefois que cet intérêt est relativement récent pour cette période, comme le souligne Emmanuelle 
Raga (cf. Lion et al. 2012, 67) en rappellant la quasi-absence du fait alimentaire dans les travaux 
issus du projet The Transformation of the Roman World de l’ESF (1993-1998). Le gros colloque 
international sur le sujet, qui a eu lieu en 2015 à Spolète, montre à l’inverse que la question est 
désormais au centre des préoccupations des chercheurs de ces périodes (L’alimentazione nell’alto 
medioevo : pratiche, simboli, ideologie). Signalons, du reste, que la thématique du prochain numéro 
de la revue Antiquité tardive (t. 27) est justement consacrée à l’alimentation.
30. Voir, par exemple, Voisenet 1996, Effros 2002, Hen 2006, Montanari 2010, ou encore, pour le haut 
Moyen Âge seulement, Gautier 2010.
31. Par exemple, sur l’importance du banquet comme marqueur de hiérarchie sociale, voir Malmberg 
2005 et 2007.
32. Sur ce point, voir par exemple Dubreucq 2001, Columeau 2002, Carrié 2003 ou encore Van Neer 
et al. 2010.
33. Sur cet aspect, qui questionne particulièrement les questions d’identités, voir par exemple Dierkens 
& Plouvier 2008 ou Raga 2009.
34. Voir, par exemple, Enright 1996 (à propos du “rituel de la coupe”) ou, plus largement, Gautier 




L’identité, une notion incontournable, mais difficile
Depuis les années 1960, l’identité est devenue une notion de plus en plus convoquée 
aussi bien dans les sciences sociales que dans le discours public 35. D’abord employée 
aux États-Unis, dans un contexte d’affirmation de la minorité afro-américaine, 
elle connaît un véritable “tournant” dans les années 1970 36. La vogue du question-
nement identitaire s’accentue dans les années 1980-1990 et touche l’ensemble des 
sciences humaines et pratiquement l’ensemble des sujets 37. Dans l’historiographie 
française des études historiques, la notion d’identité commence à être question-
née frontalement au moment du “tournant critique” – mouvement qui naît avec 
l’éditorial « Histoire et sciences sociales. Un tournant critique ? » des Annales ESC 
de mars-avril 1988 (p. 291-293). Comme ce fut le cas pour l’étude des pratiques 
alimentaires, des revues spécialisées se sont développées. Nous pouvons citer par 
exemple Identities : Global Studies in Culture and Power – dont le premier numéro 
date de 1994 – ou encore Social Identities : Journal for the Study of the Race, Nation 
and Culture – à partir de 1995. Comme le note Catherine Halpern, l’identité est 
« devenue incontournable aussi bien dans les recherches sur l’immigration, le natio-
nalisme, la religion ou les gender studies que dans les travaux sur l’ethnicité » 38. 
Chez les antiquistes tout particulièrement, cette dernière est souvent confondue 
avec la notion d’identité ethnique, qui a suscité de nombreux travaux depuis la fin 
des années 1960, avec toutefois un « décalage énorme entre bibliographies anglo-
saxonne et francophone » 39.
Face à cet engouement, des critiques n’ont pas manqué d’être formulées 40, et 
ce peut-être d’autant plus que le monde politique s’est aussi saisi de la thématique, 
développant – complaisamment parfois – des “discours” ou des “politiques” iden-
titaires. Des réticences – pour ne pas parler carrément de rejets – sont apparues au 
sein aussi bien des historiens que des sociologues, devant l’emploi comme catégorie 
d’analyse d’un terme dont les sens sont ambigus 41. Ainsi, tout dernièrement, c’est 
la notion d’identification qu’ont préféré utiliser les éditeurs d’un ouvrage qui, selon 
35. Voir Brubaker 2001.
36. Voir Halpern 2016, 9.
37. Voir par exemple Braudel 1986 et, pour l’analyse de cette évolution, Halpern 2004.
38. Halpern 2016, 9.
39. Müller 2014, 18. Pour une présentation plus complète de l’historiographie de l’ethnicité et des 
applications de cette dernière aux études anciennes, voir en particulier Malkin & Müller 2012.
40. Voir par exemple Brubaker 2001, Pohl 2005, Halpern 2016, 12-13 ou, tout récemment, Dubreuil 
2019 (je remercie Alban Gautier d’avoir attiré mon attention sur cette référence et, de manière plus 
générale, pour sa relecture de cet article).
41. Voir Brubaker 2001 ou Baudry & Juchs 2007. Sur cette question, le petit livre récent de la sociologue 
Nathalie Heinich est particulièrement intéressant ; cf. Heinich 2018.
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leurs propres termes, se propose pourtant « d’aborder la difficile notion d’identité, 
notion “admirablement vague”, par le biais des processus d’identification, processus 
qui conduisent conjointement à singulariser un individu et à le différencier d’un 
autre pour le reconnaître quels que soient le lieu et le moment » 42.
Si cette véritable défiance n’a pas globalement endigué l’intérêt des chercheurs 
pour cette question, elle a en tout cas le mérite de faire réfléchir sur les précautions 
à prendre pour toute personne qui s’aventure dans ce champ d’investigation, en 
d’autres termes sur la « prudence méthodologique » 43 qu’il faut observer. Travailler 
sur les identités implique, en effet, de ne pas trop figer l’« identité » ni se laisser 
submerger par ses propres appartenances identitaires. Mais il serait sans doute 
dommage de vouloir « se débarrasser » 44 de cette notion, car, comme le conclut 
Nathalie Heinich, l’identité « est, au contraire, constitutive de l’existence humaine, 
à condition qu’on la définisse correctement » 45, ce qu’elle s’emploie à faire tout au 
long de son ouvrage.
Au sein de cette recherche foisonnante, la question du lien entre alimentation et 
identité a, d’emblée, été perçue comme fondamentale, et cela à différentes échelles. 
Les recherches socio-anthropologiques (voir notamment les publications dans la 
revue Anthropology of Food) et les synthèses actuellement disponibles 46 considèrent 
l’alimentation à la fois comme support de l’identité et de l’identification individuelles 
et collectives (notamment : construction identitaire depuis l’enfance ; transmissions 
et mémoire ; savoirs, croyances et représentations du comestible, du mangeable, du 
beau, du bon ; systèmes de valeurs ; représentations et pratiques corporelles et de 
santé) et comme matrice de l’altérité (notamment : rapports sociaux ; représentations 
de l’Autre, de l’étranger, du différent ; commensalité, convivialité ; échanges, com-
merce ; etc.). Le fait alimentaire constitue également un marqueur social et culturel 
des groupes sociaux, des territoires politiques, des religions, des communautés, mais 
aussi des époques historiques, favorisant des identifications, des revendications ou 
des appropriations identitaires. Comme le font remarquer Sophie Collin Bouffier et 
Bruno Laurioux, « toute cuisine est un choix de méthodes, de gestes et de techniques 
qui, ensemble, constituent un puissant vecteur d’identité » 47.
L’importance de la notion d’« identité alimentaire » explique que c’est elle 
qui a constitué le thème du colloque fondateur de l’Institut européen d’histoire 
de l’alimentation, dont les treize communications, publiées en 2002, « analysent 
42. Guicharrousse et al. 2019, 7.
43. Baudry & Juchs 2007, 166.
44. Selon l’expression de Le Bras 2017, 92-93, citée par Heinich 2018, 110.
45. Heinich 2018, 110.
46. Par exemple Poulain 2002 ; Régnier et al. 2006.
47. Collin Bouffier & Laurioux 2008, 14.
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sur la longue durée, de l’Antiquité à nos jours, et pour l’ensemble du continent 
européen, la place de l’alimentation dans une construction identitaire » 48. En 2013, 
cet organisme – qui a entre-temps pris le nom d’Institut européen d’histoire et 
des cultures de l’alimentation (IEHCA) – a également interrogé cette thématique 
pour la région Centre, d’un point de vue historique, entre autres : un colloque, 
intitulé « Alimentation, cuisine & identité(s) en région Centre » a eu lieu les 12 
et 13 décembre 2013. En novembre 2017, c’est encore ce lien qui a été questionné 
dans le cadre d’un colloque à l’université de Strasbourg, consacré à une réflexion 
« à la fois pratique, esthétique, philosophique, et sociopolitique », dont le titre est : 
« “Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es” : fictions identitaires, fictions 
alimentaires » 49.
Les antiquistes se sont naturellement saisis de cette thématique essentielle pour 
l’étude des sociétés antiques 50, même si, nous l’avons vu, des critiques ont aussi été 
formulées. Comme le fait remarquer Brigitte Lion,
l’histoire de l’alimentation rejoint ici l’histoire sociale, celle des mœurs et aussi celle, 
plus récente, du goût. Quant aux jugements moraux, qui investissent de valeurs 
particulières certains mets ou la façon de les consommer (modération ou excès), 
ils génèrent eux aussi des hiérarchies, à tous les niveaux : entre hommes, entre 
régimes politiques, entre cultures. Le thème de la norme est l’un de ceux que l’on 
rencontre le plus souvent dans les études sur l’alimentation ; outre le cas des tabous 
alimentaires, l’un des exemples les plus frappants est celui des lois somptuaires de 
la Rome républicaine. Quant aux normes portant sur le genre ou l’âge, elles sont 
partout présentes 51.
Travailler sur l’identité alimentaire, c’est essentiellement s’intéresser aux discours, 
aux représentations. Dans le monde antique, en effet, « une grande partie du discours 
sur l’autre, l’étranger, concerne ses coutumes alimentaires et permet de construire, 
face à lui, sa propre identité » 52. Cette perspective a également connu, ces dernières 
années, une grande vogue dans les études du fait alimentaire de l’Antiquité tardive 
ou du haut Moyen Âge, « au détriment d’une approche plus socioéconomique 
de l’alimentation » 53. Quelques questions rejoignant la thématique des identités, 
48. Quellier 2006 ; Bruegel & Laurioux 2002.
49. La présentation du colloque est accessible en ligne : http://ea1337.unistra.fr/ceriel/projet-iuf-de-
bertrand-marquer-2015-2020/colloque-international-8-10-novembre-2017/.
50. Voir, par exemple, Grottanelli & Milano 2004, Schmitt Pantel 2005 ou, plus récemment, Broekaert 
et al. 2016.
51. Lion 2012, 13. Sur la question des interdits alimentaires, voir, par exemple, Lion & Michel 2006.
52. Lion 2012, 14.
53. E. Raga dans Lion et al. 2012, 67.
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comme l’influence du christianisme sur les pratiques alimentaires 54 ou encore les 
usages sociaux et aristocratiques de l’alimentation 55, ont particulièrement intéressé 
les spécialistes de ces périodes.
l’intérêt d’un croisement avec les études 
de sociologie et d’anthropologie de l’alimentation
Depuis le XVIIIe siècle au moins, la question des comportements alimentaires a été 
étudiée par les sciences de l’homme, dans un but économique 56, mais aussi sanitaire 
et, plus largement, social. Une sociologie et une anthropologie de l’alimentation, qui 
se sont peu à peu autonomisées depuis les années 1980 par rapport aux autres champs 
de leur discipline, sont en plein essor, générant une bibliographie abondante 57 et le 
développement de concepts qui peuvent éclairer les études des sociétés anciennes, 
à condition bien sûr de rester attentif aux contextes historiques et culturels.
Alimentation, sociologie et anthropologie : une recherche riche de concepts
Si l’alimentation a bien été abordée par les premiers sociologues 58, elle l’a été 
empiriquement et, en quelque sorte, de manière secondaire 59, laissant davantage 
les anthropologues se saisir de cette question. Dans les années 1930, Audrey Richards 
affirme même que la nutrition en tant que processus biologique est plus importante 
que la sexualité 60. Si elle peut faire figure de pionnière de l’anthropologie alimentaire 
et même d’une sociologie du mangeur 61, Audrey Richards n’a pourtant pas réussi à 
faire accepter ses idées trop marquées par la perspective fonctionnaliste 62. Celle-ci est, 
en effet, dépassée par l’approche de type culturaliste – dont la principale représentante 
54. Voir, par exemple, Grimm 1996 ou Raga 2014.
55. Voir par exemple, pour l’Antiquité tardive, Cabouret 2008 et, pour le haut Moyen Âge, Gautier 2006.
56. Voir par exemple Desrosières 2003 ; Lhuissier 2007.
57. Voir par exemple Fischler 1990 ; Corbeau & Poulain 2002 ; Poulain 2002 ; Régnier et al. 2006 ; 
Belorgey 2011 ou encore, dernièrement, Cardon et al. 2019.
58. Mauss 1936 ou encore Elias 1939 y font ainsi référence. Pour Mathiot 2007, 1, c’est Maurice Halbwachs 
(Halbwachs 1912) qui se serait le premier intéressé de manière sociologique à l’alimentation ; voir 
aussi Poulain 2002, 152.
59. Comme le soulignent Cardon et al., 2019, 8, jusque dans les années 1970 « les travaux relèvent […] 
de différents domaines sociologiques et répondent à des questions relativement séparées. Ainsi 
on retrouve l’alimentation dans des travaux consacrés à la consommation et les modes de vie, en 
particulier avec l’étude des budgets (selon une tradition qui remonte à F. Le Play en passant par 
M. Halbwachs) et de la consommation ostentatoire [Veblen, (1899) 1970], deux aspects que l’on 
retrouve dans La Distinction [Bourdieu, 1979] ». Notons que cette tradition a récemment été 
revisitée par Anne Lhuissier : cf., par exemple, Lhuissier 2007.
60. Voir Richards 1932.
61. Cf. Poulain 2002, 137.
62. Ce n’est qu’au début des années 1980 que ses travaux furent réhabilités, en particulier par Goody 1982.
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dans le domaine de l’alimentation peut être l’Américaine Margaret Mead 63, qui 
fut, à partir de 1942, Secrétaire générale du Comité des habitudes alimentaires – et, 
surtout, par le courant structuraliste, dont la figure fondatrice est Claude Lévi-Strauss. 
Le célèbre anthropologue est, en particulier, le créateur du « triangle culinaire » 64, 
commun selon lui à toute culture, dans lequel il schématise le passage du cru au cuit, 
selon un processus culturel, alors que ceux du cru / cuit au pourri pourraient être 
identifiés à des processus naturels. Il a aussi opéré un rapprochement heuristique 
entre cuisine et langage. Avec Claude Lévi-Strauss et, à sa suite, des auteurs comme 
Mary Douglas 65, l’alimentation devient une « entrée pour décoder les cultures » 66. 
Aussi essentiels soient-ils, ces travaux n’ont pas manqué d’être remis en question, 
en particulier par des auteurs anglo-saxons, tels Jack Goody 67, Stephen Mennell 68 
ou Marvin Harris 69, qui ont en commun non seulement « une position critique par 
rapport au structuralisme de Lévi-Strauss et de Douglas » 70, mais aussi un intérêt 
pour le fait alimentaire pour lui-même. En 1982, une synthèse est même proposée 
par les anthropologues américains Peter Farb et George Armelagos 71. Du côté des 
sociologues, il a aussi fallu attendre la fin des années 1970 et le début des années 1980 
pour qu’émergent des « spécialistes de l’alimentation et des débats sociologiques 
sur l’alimentation » 72.
Cet intérêt pour l’alimentation comme objet d’étude anthropologique ou socio-
logique en soi s’est encore accentué à partir des années 1990 et des différentes crises 
alimentaires qu’ont connues alors les pays développés. La création, en 1999, par une 
équipe de chercheurs français, d’une revue spécialisée, Anthropology of Food, dédiée 
aux sciences humaines et sociales de l’alimentation et devenue, depuis ces dernières 
années, une référence incontournable, manifeste bien cette autonomisation de l’objet 
d’étude qu’est le fait alimentaire. En France, dans le sillage d’Edgar Morin, Claude 
Fischler est un des premiers à développer l’étude à part entière de l’alimentation 73. 
Dès 1979, son article « Gastro-nomie et gastro-anomie. Sagesse du corps et crise 
63. Parmi ses travaux, on peut citer Mead & Guthe 1945 et Mead 1964.
64. Le « triangle culinaire » est développé dans Lévi-Strauss 1964 et 1965. Pour une présentation 
synthétique du « triangle culinaire », voir, par exemple, Régnier et al. 2006, 13.
65. Voir, en particulier, Douglas 1971 et 1979. Pour une présentation synthétique de l’œuvre de Mary 
Douglas, voir Corbeau 2012.
66. Cardon et al. 2019, 8.
67. Voir en particulier Goody 1982.
68. Voir en particulier Mennell 1985.
69. Voir en particulier Harris 1985.
70. Mathiot 2007, 4.
71. Farb & Armelagos 1982.
72. Cardon et al. 2019, 9.
73. Pour une présentation synthétique de l’apport de Claude Fischler, voir Mathiot 2007, 4-6.
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bioculturelle de l’alimentation moderne » 74 – publié dans le numéro thématique n° 31 
de la revue Communications, qu’il dirige – a fait date, avec deux idées principales : 
« promouvoir une approche pluridisciplinaire de l’alimentation et tenter une inter-
prétation des mutations de l’alimentation contemporaine » 75. Claude Fischler s’appuie 
sur le concept de “gastro-anomie” pour caractériser la situation de ce qu’il nomme 
le “mangeur contemporain”, en situation inédite, au cours des années 1960-1970, 
d’abondance alimentaire. Mais c’est surtout, à partir de 1990, avec la publication 
de L’Homnivore : le goût, la cuisine et le corps 76, qu’il devient un penseur incontour-
nable de la sociologie de l’alimentation, que l’on peut qualifier plus précisément de 
« sociologie du mangeur » 77, bien que son travail s’inspire beaucoup des approches 
anthropologiques. Dans son œuvre, Claude Fischler insiste particulièrement sur 
l’importance de l’incorporation, laquelle justifie le lien intrinsèque pour l’homme 
entre alimentation et identité. Ce principe explique, selon lui, que « l’alimentation 
constitue une voie royale pour accéder aux manifestations de la pensée magique » 78, 
qu’il intègre à une pensée symbolique et idéelle 79. Comme on peut le comprendre 
à travers le titre donné au numéro de la revue Communications (« La nourriture 
– Pour une approche bioculturelle de l’alimentation »), Claude Fischler développe 
une approche bioculturelle 80 qui insiste sur l’articulation du biologique avec le 
social, le culturel, le psychologique et l’imaginaire, tandis que les concepts de « fait 
social » (selon Émile Durkheim), de « fait social total » (selon Marcel Mauss) ou de 
« fait total humain » (selon Edgar Morin) permettent dorénavant de caractériser les 
analyses socio-anthropologiques du “fait alimentaire” 81.
Très rapidement, Claude Fischler a été suivi par d’autres, comme Jean-Pierre 
Corbeau 82 et Jean-Pierre Poulain 83, qui ont tous deux comme « point de départ la 
pensée interactionniste telle que l’a présentée Lewin, mais l’ont également enrichie » 84 
74. Fischler 1979b.
75. Poulain 2002, 51.
76. Fischler 1990.
77. Poulain 2012b, 1290.
78. Fischler 1994, cité par Fournier 2012, 1000. Voir aussi Fischler 1996.
79. Comme me l’a fait remarquer Patrice Cohen, que je remercie vivement pour sa lecture critique 
et sa patience devant mes maladresses de néophyte en matière d’anthropologie, que nos longues 
discussions ont, je l’espère, contribué à atténuer. Bien entendu, s’il reste encore des erreurs, j’en 
suis la seule responsable.
80. Fischler 1979a et 1990.
81. Pour l’emploi de ce terme, voir Poulain 2017 et Dubet 2017, 6.
82. Voir, par exemple, Corbeau & Poulain 2002.
83. Voir, par exemple, Poulain 2002. Pour une liste assez complète des publications de cet auteur, voir 
http://www.isthia.fr/jean-pierre-poulain-583.html.
84. Mathiot 2007, 7 pour la citation, et 7-11 pour une présentation synthétique des travaux de ces auteurs.
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et ont souvent travaillé ensemble. Jean-Pierre Corbeau a surtout développé les notions 
de « socialité » 85 et de « sociabilité » 86, pour démontrer que le mangeur, qui peut être 
envisagé comme pluriel 87, peut garder une certaine liberté par rapport aux formes 
de pratiques alimentaires transmises par son origine sociale 88. Tout en reprenant 
à Jean-Pierre Corbeau de nombreux concepts, Jean-Pierre Poulain est plus proche 
de Claude Fischler, même si, pour lui, la gastro-anomie ne serait pas due à une 
absence de règles 89, mais, au contraire, à la multiplication de ces dernières. Il s’est 
aussi particulièrement intéressé à l’obésité, maladie de notre société développée 
contemporaine, en tant que construction sociale 90.
Actuellement, il est possible de définir deux pôles structurant la sociologie 
française de l’alimentation. Le premier peut être qualifié de « socio-anthropologie de 
l’alimentation ». Jean-Pierre Poulain définit ainsi une articulation disciplinaire reprise 
par un certain nombre de chercheurs actuels, proches d’une part du laboratoire 
auquel il appartient, le CERTOP (UMR 5044), unité mixte de recherche du CNRS, 
de l’université de Toulouse – Jean Jaurès et de l’université de Toulouse III – Paul 
Sabatier, et, d’autre part, de l’Institut interdisciplinaire d’anthropologie du contem-
porain, unité de recherche de l’EHESS, appelé aussi Centre Edgar Morin, co-fondé 
par Claude Fischler. Dans l’un et l’autre centre, l’accent est mis sur le dialogue entre 
disciplines 91, en particulier le dialogue avec les sciences biomédicales, mais aussi 
avec la psychologie ou encore la communication et le marketing. Pour Jean-Pierre 
Poulain en particulier, les apports conceptuels de ce courant ont en outre favorisé 
deux types d’approche complémentaires et qui peuvent conjointement être utilisées : 
85. La « socialité » « renvoie à l’ensemble des déterminants sociaux et culturels qui guident le mangeur 
(conscient ou non). La socialité traduit les facteurs sociaux qui modèlent, souvent à notre insu, 
notre statut et l’originalité de celui-ci au sein d’une population segmentée » (Mathiot 2007, 7).
86. « Par opposition, la sociabilité rend compte de la façon dont les individus en interactions vont 
“mettre en scène” les règles imposées par la socialité, dans un contexte donné » (Mathiot 2007, 7).
87. En s’appuyant sur les travaux de Bernard Lahire, en particulier Lahire 1998.
88. À propos de la France contemporaine, des pays occidentaux et développés, Jean-Pierre Corbeau 
distingue, par ailleurs, quatre groupes de mangeurs : “les complexés du trop”, “les tenants du 
nourrissant léger”, “les tenants du nourrissant consistant” et, enfin, “les gastrolastress”, catégorie 
qu’il a ajoutée à celles définies avant lui par Raymond Ledrut et son équipe (voir, par exemple, 
Ledrut 1979a et 1979b).
89. Pour Claude Fischler, en effet, les nombreux discours diététiques et nutritionnels qui invectivent 
contre le “mangeur contemporain” sont contradictoires et créent une véritable “cacophonie 
diététique”. La situation de “gastro-anomie” à laquelle le “mangeur moderne” serait confronté 
s’explique, selon lui, par les choix de plus en plus nombreux auxquels le mangeur doit faire face, 
non seulement entre les aliments, mais également entre les normes qui pourraient guider ces 
choix.




une socio-anthropologie de l’alimentation (avec l’alimentation comme objet) et par 
l’alimentation (dans laquelle l’alimentation constitue une voie d’analyse d’autres 
faits et processus sociaux, culturels, politiques, biologiques, etc.) 92. Par sa volonté 
de dialogue entre les disciplines, ce premier pôle est assez proche de ce que les 
anglophones intitulent les food studies 93.
Si ce premier pôle est le plus visible du grand public, étant le plus médiatisé, 
il n’est pas le seul à structurer la recherche française de la sociologie de l’alimentation. 
Depuis les années 1980, en effet, Claude Grignon, directeur de recherches à l’INRA, 
a initié un autre pôle qui envisage la sociologie de l’alimentation comme une entrée 
sur d’autres processus sociaux, en dialogue avec d’autres sciences sociales 94. Connu 
essentiellement pour ses travaux sur la sociologie des goûts et ceux portant sur la 
question des repas et des rythmes sociaux 95, Claude Grignon n’a pas cessé d’interroger 
la question de la hiérarchie sociale entre les cultures, en étudiant particulièrement 
les cultures populaires dans leurs rapports avec les cultures dominantes 96. S’il s’est 
intéressé aux concepts 97, il a été toujours soucieux de faire reposer ses travaux sur 
des faits (quantitatifs, qualitatifs, historiques), en privilégiant l’analyse empirique. 
Dans cette perspective, en collaboration avec son épouse, Christiane Grignon, il a, 
à partir de la série des enquêtes INSEE dites de “consommation alimentaire”, qu’il 
a contribué à améliorer, proposé
des analyses majeures en matière de différentiation des consommations alimentaires 
[et mis] notamment en évidence une « hiérarchie sociale des aliments », qui fait 
apparaître deux grandes lignes de partage dans la consommation alimentaire, l’une 
entre l’alimentation paysanne et l’alimentation des non-paysans, l’autre – qui sépare 
nettement les catégories voisines des ouvriers et des employés – entre l’alimentation 
populaire et l’alimentation bourgeoise et petite-bourgeoise 98.
92. Poulain 2002.
93. Développées essentiellement depuis les années 2000 dans le monde anglophone, les food studies se 
distinguent de la sociology of food and eating en ceci qu’elles « sont un domaine pluridisciplinaire 
défini par un objet commun, l’alimentation mais plutôt sous son aspect matériel (les aliments et 
les produits) », alors que la deuxième « est inscrite dans la discipline sociologique et s’intéresse 
aux acteurs et activités sociales de l’alimentation plus qu’aux produits » (Cardon et al. 2019, 8, qui 
signale que la démarche des food studies est illustrée par le manuel édité par A. Murcott, W. Belasco 
et P. Jackson [cf. Murcott et al. 2013]).
94. Ce paragraphe, tout comme le suivant, doit beaucoup aux riches remarques de Nicolas Larchet, 
dont les conseils m’ont été très précieux. Je lui renouvelle ici tous mes remerciements pour sa 
relecture constructive des parties de cet article portant sur la sociologie.
95. Cf. en particulier Aymard et al. 1993.
96. Lhuissier 2012.
97. Citons, par exemple, Grignon 1995.
98. Lhuissier 2012, 657, qui cite Grignon 1986, et Grignon & Grignon 1980a, 1980b, 1981, 1984 et 1999.
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C’est en s’appuyant sur cette méthode empirique qu’il s’oppose, entre autres 99, à 
Claude Fischler, à propos de la persistance ou non du modèle français en matière 
d’alimentation 100. Cette approche est aujourd’hui poursuivie par des chercheurs, 
la plupart rattachés à l’INRA 101, moins intéressés à faire de l’alimentation un sujet 
autonome qu’à replacer celle-ci au cœur de grands paradigmes sociologiques, 
sans pour autant renoncer au dialogue pluridisciplinaire 102. Ces dernières années, 
les sociologues fidèles à ce courant, tels qu’Anne Lhuissier 103 ou encore Faustine 
Régnier 104, manifestent un grand dynamisme et deviennent plus visibles, notamment 
grâce à la publication de deux manuels 105.
Vers une étude pluri- et interdisciplinaire du fait alimentaire ?
Si, à partir des années 1970, l’intérêt pour l’alimentation comme champ d’étude 
privilégié dans les sciences humaines et sociales (SHS) a créé progressivement de 
nouveaux territoires de recherche au sein de chaque discipline 106, il a aussi favorisé 
99. Claude Grignon s’est en particulier opposé aux analyses de Pierre Bourdieu, à propos de la notion 
de “style de vie” ; voir à ce sujet son entretien dans Collovald et al. 1991.
100. Dans son célèbre article de 1979, Claude Fischler prévoyait la disparition du modèle français du 
repas au profit d’une individualisation des prises alimentaires et du snacking. Or, les enquêtes de 
consommation réalisées depuis ont montré qu’il n’en était rien ; cf. Flandrin & Montanari 1996, 
881-887, Volatier 1999, Saint Pol 2008.
101. L’INRA a été fondé en 1946, mais ce n’est qu’en 1984 qu’il devient un établissement public à caractère 
scientifique et technologique, sous la tutelle conjointe des ministères en charge de la Recherche et 
de l’Agriculture.
102. En 1990, Claude Grignon a ainsi créé à l’INRA le CORELA (Laboratoire de recherche sur la 
consommation), qui réunit des sociologues, des historiens et des économistes. Aujourd’hui, si 
le nom du laboratoire a changé – le CORELA est devenu, en 2008, l’unité de recherche ALISS 
(Alimentation et sciences sociales) – , la pluridisciplinarité est restée la règle, même si la liste actuelle 
des membres de l’unité ne contient plus d’historiens, comme à sa création.
103. Spécialiste des pratiques d’alimentation en milieu populaire de la fin du XIXe siècle au XXe siècle 
(cf. en particulier Lhuissier 2007), Anne Lhuissier s’intéresse aussi à la sociologie et à l’histoire des 
enquêtes alimentaires, des normes et des recommandations nutritionnelles (voir sa bibliographie 
sur la page qui lui est dédiée sur le site du Centre Maurice Halbwachs : https://www.cmh.ens.fr/
Lhuissier-Anne).
104. Dans son travail de thèse, publié en 2004, Faustine Régnier a en particulier étudié, à partir d’enquêtes 
empiriques, l’exotisme culinaire en France et en Allemagne depuis la Seconde Guerre mondiale 
(cf. Régnier 2004). Pour une présentation plus complète de son travail, voir par exemple www.
versailles-grignon.inra.fr/Toutes-les-actualites/2017-Faustine-Regnier.
105. Cf. Régnier et al. 2006 et Cardon et al. 2019.
106. Nous comprenons le terme “discipline” comme « un champ ayant ses propres mécanismes de 
régulation, différencié par des attributs formels comme les diplômes, les départements et les revues » 
(cf. Prud’homme & Gingras 2015, 42).
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des initiatives structurantes d’approches pluri- et interdisciplinaires 107, facilitant la 
visibilité des travaux et des publications 108. Dans son article de 1980, « Une anthro-
pologie alimentaire des Français ? », Igor de Garine plaide, du reste, pour que soient 
enfin effectuées des collaborations pluridisciplinaires, condition indispensable, selon 
lui, à la création d’une véritable anthropologie de l’alimentation 109. Il semble que cet 
appel à la pluridisciplinarité ait été entendu puisque des géographes ont pris en 1987 
l’initiative d’un colloque réunissant également des ethnologues, des historiens, 
des médecins et des sociologues 110. D’autres rencontres de ce type fleurirent alors, 
comme celle organisée en 1989 par la Maison des sciences de l’homme et l’Institut 
national de la recherche agronomique 111.
À l’heure actuelle, cette thématique est en plein essor du fait des grands ques-
tionnements alimentaires contemporains (notamment santé, nutrition, diététique, 
gastronomie, écologie, sécurité et productions alimentaires, patrimoine, identité, 
mondialisation, migrations) 112 et de la structuration des disciplines en SHS en 
France comme à l’étranger, ainsi que l’a montré le sociologue Jean-Pierre Poulain 113. 
Selon lui, les univers anglophones et francophones des SHS se sont intéressés 
en même temps à l’alimentation, mais avec des approches différentes : le monde 
anglophone a effectué à partir des années 2000 un recentrage pluridisciplinaire 
– mouvement des food studies – sur le modèle des cultural studies ; en France et 
en Europe, les approches sont en revanche « disciplinairement ancrées », mais 
ouvertes à l’interdisciplinarité. Et il identifie trois polarisations disciplinaires : « la 
première sur la socio-anthropologie, la deuxième sur l’histoire et les civilisations 
et la troisième sur la géographie et l’agriculture » 114. Ainsi, de nouveaux enjeux 
107. La pluridisciplinarité peut se définir comme « la mise ensemble d’une pluralité de disciplines qui 
contribuent chacune à la compréhension de l’objet », alors que l’interdisciplinarité serait le niveau 
supérieur : « situation où les disciplines collaborent et où il y a échange de méthodes et de résultats 
entre elles » (définitions tirées de Létourneau 2008). Quant à la transdisciplinarité, ce même 
Létourneau, s’appuyant sur Nicolescu 1996, la définit ainsi : « Niveau le plus élevé. Caractérisé comme 
ouverture à ce qui est au-delà et entre les disciplines, à propos d’un objet donné et par un concept 
de la pluralité de niveaux de réalité », tout en relevant qu’elle se distingue mal de l’interdisciplinarité 
dans son contenu.
108. Voir par exemple l’Institut européen d’histoire et des cultures de l’alimentation à Tours (http://
iehca.eu/fr) ; l’Observatoire Cniel des habitudes alimentaires – OCHA (http://www.lemangeur-ocha.
com) ; la revue internationale française en ligne Anthropology of Food.
109. Garine 1980.
110. Ce colloque, intitulé « Cuisines, régimes alimentaires, espaces régionaux », a été publié sous le titre 
Alimentation et régions (cf. Peltre & Thouvenot 1989).
111. Les actes de cette table ronde ont été publiés en 1993 (cf. Aymard et al. 1993).





s’offriraient actuellement aux SHS européennes afin, selon lui, de « mettre en place 
un ensemble théorique, notionnel et méthodologique non pas commun, mais sus-
ceptible de faire tenir sous une désignation acceptable par tous des postures plus 
ou moins concurrentes » 115. Le concept « d’espace social alimentaire » qu’il propose 
vise à englober toutes les possibilités d’étude de l’alimentation, en transcendant les 
courants et les approches, comme l’a rappelé Patrice Cohen lors des conclusions 
du colloque de Caen d’octobre 2018.
Néanmoins, si quelques initiatives récentes cherchent à mettre en œuvre une 
véritable interdisciplinarité – sans aller jusqu’à la transdisciplinarité – , cette interdis-
ciplinarité ne va pas de soi. Elle suppose, en effet, des compétences méthodologiques 
variées, difficiles à maîtriser à un moment où la recherche est au contraire de plus 
en plus atomisée en spécialisations étroites, mais dont la bibliométrie ne cesse 
d’exploser 116. Comme le souligne Jean-Pierre Poulain, deux obstacles principaux 
menacent les perspectives pluridisciplinaires, interdisciplinaires et, à plus forte 
raison, transdisciplinaires :
le risque de l’encyclopédisme et celui de l’instrumentalisation (quand ce n’est pas de 
la gadgetisation) des concepts issus des disciplines classiques des sciences humaines 
et sociales. En effet, le recours aux productions de plusieurs disciplines des sciences 
humaines et sociales conduit parfois les chercheurs à adopter des cadrages théoriques 
quasi encyclopédiques. Comme il est déjà très difficile de se tenir à jour dans des 
champs disciplinaires aussi variés, les références ne sont pas toujours à la pointe 
du “progrès” des spécialistes de la discipline et les revues de littérature sont trop 
souvent conduites à partir de documents de deuxième main, voire des text-books. 
[…] Une conférence de food studies réunit des chercheurs utilisant des méthodes et 
des cadres conceptuels si différents qu’ils peuvent parfois avoir seulement l’illusion 
de se comprendre. Le risque est grand de rester à la surface de ces objets et de se 
satisfaire d’une description de la diversité des influences culturelles. Avec la montée 
des food studies la communauté scientifique concernée affronte le risque d’une 
(partielle) déconnection des problématiques scientifiques disciplinaires 117.
Du côté des historiens de l’Antiquité, l’importance d’un « dialogue avec d’autres 
disciplines » 118 est certes reconnue, mais celles-ci ne concernent la plupart du temps 
que des « disciplines sœurs », autrefois considérées comme des sciences auxiliaires, 
telles l’archéologie, l’histoire de l’art, les études littéraires, lexicographiques ou 
philosophiques de l’Antiquité (en somme, il s’agit de pluri- ou d’interdisciplinarité 
115. Poulain 2017, 40.
116. Ces obstacles, ainsi que d’autres (investissement en temps, contraintes académiques, autonomie 
intellectuelle), sont développés dans l’article très intéressant de Prud’homme & Gingras 2015.
117. Poulain 2017, 39.
118. Lion 2012, 14.
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intra-sectorielle). Néanmoins, si, dans la continuité de l’anthropologie historique 
mise en œuvre par l’École de Paris, certains spécialistes actuels de l’alimentation 
antique, comme Robin Nadeau 119, perçoivent l’intérêt qu’il y a à s’appuyer sur les 
études de la socio-anthropologie de l’alimentation, il reste encore fort à faire pour 
dépasser le simple regard croisé et aboutir à un « nouveau territoire » de la recherche. 
Mais est-ce vraiment possible de faire autrement, sans tomber dans les travers 
dénoncés par Jean-Pierre Poulain ? C’est en tout cas l’objectif que nous essayons 
d’atteindre progressivement, depuis plus de deux ans.
conclusion : du colloque international de caen (11-13 octobre 2018) 
au dossier thématique de Kentron
Le dossier thématique de la présente livraison de Kentron procède d’une réflexion 
menée depuis 2017 par une équipe de chercheurs normands s’intéressant au fait 
alimentaire, convaincus de l’intérêt des approches pluridisciplinaires. L’idée est 
venue de tenter de constituer un groupe de travail pluridisciplinaire afin de partager 
nos différentes méthodes d’approche du fait alimentaire.
Dans cette perspective, un colloque international a été organisé du 11 au 
13 octobre 2018, à Caen, par Typhaine Haziza, Alban Gautier et Luciana Romeri. 
À cette occasion, plus de vingt chercheurs – archéologues, historiens, philologues, 
littéraires, sociologues, anthropologues – , exerçant dans des institutions françaises 
ou étrangères, ont abordé la question des rapports entre alimentation et identités 120. 
Il ne s’agissait pas, à proprement parler, de transdisciplinarité, ni même d’interdis-
ciplinarité – chacun des intervenants présentant une communication concernant 
son propre sujet de recherche – , mais d’un croisement pluridisciplinaire, censé 
favoriser, à terme, une certaine interdisciplinarité dans nos manières d’aborder la 
question de l’alimentation. Une partie des articles présentés dans ce dossier théma-
tique est issue de ce colloque. La revue Kentron a fait le choix de resserrer le dialogue 
pluridisciplinaire au croisement histoire antique et médiévale / monde actuel 121. 
119. Dans l’introduction des Manières de table dans le monde gréco-romain (Nadeau 2010a), il déve-
loppe abondamment les théories sociologiques et anthropologiques en lien avec l’étude du fait 
alimentaire. Néanmoins, la suite de cet ouvrage revient à une approche plus classique. De même, si 
Tilloi-d’Ambrosi 2017, 16 insiste bien sur l’intérêt que présentent pour l’historien de l’alimentation 
dans l’Empire romain les études sociologiques ou anthropologiques, les renvois explicites aux 
travaux de ces deux disciplines sont très peu développés dans le corps du livre.
120. Une présentation plus complète de ce colloque est accessible par les liens suivants : http://www.
unicaen.fr/recherche/mrsh/histeme/5458, pour le programme, et https://mrsh.hypotheses.org/1649, 
pour le retour de la manifestation.
121. Malheureusement, nous n’avons reçu qu’un seul article de sociologie (celui de Camille Gourdeau) 
pour ce dossier thématique.
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Il faut dire que – peut-être par hasard, mais peut-être pas – le noyau du réseau de 
chercheurs normands qui s’est constitué de manière informelle s’est trouvé regrou-
per six personnes, issues des trois sites universitaires, spécialistes soit de l’Antiquité 
ou du Moyen Âge soit du monde actuel, dans une perspective anthropologique ou 
sociologique. En dehors de Typhaine Haziza 122 (historienne de l’Antiquité, Univ. de 
Caen) qui est à l’origine de ce rapprochement, il s’agit de Patrice Cohen 123 (anthro-
pologue, Univ. de Rouen), d’Alban Gautier 124 (historien médiéviste, Univ. de Caen), 
de Luciana Romeri 125 (lettres classiques, Univ. de Caen), de Jean-Noël Castorio 126 
(historien romaniste, Univ. du Havre) et de Nicolas Larchet 127 (sociologue, Univ. du 
Havre). Ce choix nous est apparu d’autant plus heuristique que c’est peut-être parmi 
les antiquistes qu’une réflexion sur la pertinence d’une telle comparaison a été le 
plus précocement amorcée 128.
122. Spécialiste d’Hérodote et des Grecs en Égypte, Typhaine Haziza s’est jusqu’à présent surtout inté-
ressée aux questions des représentations, des identités et des transferts culturels (voir par exemple 
Haziza 2018). Elle a croisé le fait alimentaire dans son étude de l’Égypte d’Hérodote (Haziza 2009) 
et a l’intention d’orienter une partie de ses recherches vers ce thème.
123. Patrice Cohen a publié de nombreux travaux sur le fait alimentaire, qu’il étudie depuis sa thèse 
consacrée à l’anthropologie de l’alimentation à l’île de la Réunion (Cohen 2000). Depuis son 
habilitation, il s’est surtout tourné vers le lien entre santé et alimentation (voir, par exemple, Cohen 
et al. 2016), en questionnant en particulier la question du jeûne (voir, par exemple, Cohen et al. 
2017).
124. Professeur en histoire médiévale, Alban Gautier a consacré sa thèse au festin dans l’Angleterre 
anglo-saxonne (Gautier 2006), et il continue, entre autres, à publier régulièrement sur le sujet 
(voir, par exemple, Gautier 2009 ou 2015). Il est le rédacteur de la rubrique “Alimentation” du site 
Ménestrel (Médiévistes sur le net : sources, travaux et références en ligne).
125. Spécialiste d’Athénée et de Platon, Luciana Romeri a beaucoup travaillé sur la question du banquet, 
en particulier en interrogeant les liens entre manières de table et philosophie. Parmi ses travaux, 
citons Romeri 2002 et 2015.
126. Depuis sa thèse consacrée à la mort en Gaule mosellane (Ier s. av. J.-C.-IVe s. apr. J.-C.), Jean-Noël 
Castorio a beaucoup diversifié ses travaux. Il s’intéresse, en particulier, à l’Antiquité dans l’art 
(Castorio 2019), et tout spécialement dans le cinéma, dans lequel le thème de l’orgie romaine est 
récurrent (sur l’orgie, voir, par exemple, Castorio 2015, 143-171).
127. Nouveau venu dans le monde universitaire (il a soutenu en 2016 une thèse intitulée « Changer 
les habitudes ou changer les habitants ? : sociologie d’un mouvement de réforme alimentaire à 
La Nouvelle-Orléans, 2000-2010 », Paris, EHESS), Nicolas Larchet a déjà consacré de nombreux 
travaux au fait alimentaire. Parmi ceux-ci, citons Larchet 2015 et Larchet & Jindra 2018.
128. Voir en particulier Detienne 2000, Loraux 2005 ou encore Müller 2009, interviewant Christian 
Jacob, qui considère le comparatisme comme un « instrument heuristique permettant de faire sortir 
le chercheur des enclos disciplinaires dans lesquels il travaille habituellement » (p. 124). Notons, 
par ailleurs, un certain renouveau du comparatisme depuis quelques années (voir, par exemple, 
le programme 2017-2018 du séminaire de lecture en sciences sociales de l’École française de Rome 
sur le thème « Comparer, comparaison, comparatisme », ou encore le véritable manifeste pour le 
comparatisme publié dans Calame & Lincoln 2012).
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Si, nous l’avons vu, la recherche sur le fait alimentaire antique est en plein essor, 
Robin Nadeau déplore pourtant que
les travaux sur les mondes grec et romain débutent à peine à se démarquer des 
études philologiques traditionnelles issues d’une approche encyclopédiste qui 
consiste à résumer les œuvres anciennes, bien que de trop nombreuses publications 
« conservatrices » adoptent toujours cette grille de lecture 129.
Il exhorte ainsi les antiquisants à
utiliser les nouveaux outils à leur disposition provenant d’autres disciplines en 
sciences humaines et sociales et de l’archéologie, voire des sciences de la nature et 
de la médecine, pour enfin se détacher d’une lecture trop proche des textes anciens 
et de les redécouvrir à la lumière des concepts analytiques modernes et des dernières 
trouvailles archéologiques. Il convient ainsi, de manière encore plus pressante, de 
faire la distinction entre les représentations et les pratiques 130.
Dans son ouvrage issu de sa thèse, Les manières de table dans le monde gréco-
romain 131, il s’appuie sur la socio-anthropologie de l’alimentation pour définir son 
objet d’étude.
Toutefois, il est bien évident que des précautions sont à prendre pour que de 
tels croisements soient heuristiques. Emporté par la lecture d’ouvrages étudiant le 
phénomène alimentaire contemporain, l’antiquiste ne doit pas oublier le contexte 
particulier de son propre objet d’étude et ne pas plaquer des schémas explicatifs 
valables pour le mangeur contemporain sur des sociétés antiques pour lesquelles les 
significations sont tout autres 132. Comme le rappellent Gilles Boëtsch et Jean-Noël 
Ferrié, il faut se méfier du comparatisme diachronique : dans un premier temps,
[il] donne de la consistance à l’idée selon laquelle certains ensembles culturels et 
sociaux seraient stables dans le temps et dans l’espace. Il confond systématiquement 
analogie et identité. Enfin, il désocialise les croyances et les pratiques, c’est-à-dire 
qu’il les traite comme des réalités substantielles, indépendamment des contextes 
sociaux dans lesquels elles s’insèrent. Cette erreur est la conséquence directe de 
l’écrasement temporel introduit par l’idée même de comparer des choses semblables 
dans le temps : la comparaison n’est possible que si l’on considère que le temps 
129. Lion et al. 2012, 56.
130. Ibid.
131. Nadeau 2010a.
132. Robin Nadeau (in Lion et al. 2012, 62) souligne ce travers, qu’il rencontre par exemple dans 
l’appréhension des “cuisiniers” grecs, comparés de manière impropre aux grands chefs cuisiniers 
modernes, en particulier par le sociologue Goody 1982, 103-105.
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n’en change ni le sens ni la pertinence. Nous avons ainsi affaire à une conception 
statique de la culture, qui est traitée davantage comme un objet que comme un fait 
de communication 133.
Nous espérons néanmoins que, sans oublier toutes ces précautions, ce dossier 
thématique apportera une utile contribution à tous les spécialistes du fait alimentaire 
antique sur le chemin de l’ouverture interdisciplinaire.
Typhaine Haziza
HisTeMé, ex-CRHQ (EA 7455) 
Université de Caen Normandie
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